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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan larutan 
asam kandis (Gracinia xanthocimus) terhadap pH, densitas dan kestabilan emusi 
mayonnaise kuning telur.  Materi yang digunakan adalah mayyonaise yang dibuat 
dari kuning telur sebagai emulsifier, minyak nabati, larutan asam kandis sebagai 
pengasam, garam, gula, dan mustard.  Metode yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan 
sebagai kelompok.  Perlakuan yang digunakan yaitu A (kontrol asam cuka 5%) 
penambahan larutan asam kandis B (5%), C (10%), D (15%) dan E (20%).  
Peubah yang diamati yaitu pH, densitas dan kestabilan emulsi.  Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa larutan asam kandis berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 
nilai pH, sedangkan berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap densitas dan 
kestabilan emulsi.  Perlakuan terbaik pada penambahan larutan asam kandis 
terdapat pada perlakuan D (15%) dengan pH 4,02, densitas 0,8600 g/ml, dan 
kestabilan emulsi 100%. 
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